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(54) Verfahren zur Gewinnung von nativen, organischen Stoffen mit Hilfe der Zentrifugalkraft 

(57) Ein Verfahren zur Gewinnung von nativen, or- 
ganischen Stoffen, insbesondere 6len, Fetten, Wach- 
sen r Farbstoffen, Vitaminen und/oder anderen lipophi- 
len Stoffen und deren Denvaten aus nativen Stoffge- 
mengen, vorzugsweise bei Rohstoffen, die relativ wenig 
6 1 - insbesondere wenig Triglyceride - in der lipophilen 
Fraktion enthalten, umfaftt folgende Schritte: 

das Ausgangsprodukt wird'zerkleinert, sofem es 
nicht bereits in zerkleinerter Form vorliegt, 
aus dem zerkleinerten Ausgangsprodukt werden 
vor oder nach einer Wasserzugabe mit Hilfe eines 
Extraktionsmittels die lipophilen Stoffe extrahiert, 
der Brei wird in einem Zentrlfugalfeld in eine wass- 
rige, feste Bestandteile enthaltene Phase und eine 
flQsslge, organlsche Phase aufgetrennt, welche die 
hydrophoben Stoffe enthalt. 
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Beschrelbung 

[0001] Die Erf indung betrifft ein Verfahren zur Gewin- 
nung von nativen, organischen Stoffen, jnsbesondere 
Olen, Fetten, Wachsen, Farbstoffen, Vltamlnen und/ 
oder anderen lipophilen Stoffen und deren Derivaten 
aus nativen Stoffgemengen, vorzugsweise bei Rohstof- 
fen, die relativ wenig 6l - jnsbesondere wenig Triglyce- 
ride - in der lipophilen Fraktion enthalten, bei dem ein 
zerkleinertes Ausgangsprodukt zu einem Brel verarbel- 
tet wlrd, der In einem Zentrifugalfeld In elne wassrige, 
teste Bestandteile enthaltene Phase und eine flussige, 
organische Phase aufgetrennt wird. 
[0002] Ein Verfahren zur Gewinnung von nativen, or- 
ganischen Stoffen aus nativen Stoffgemengen ist aus 
der WO 96/05278 bekannt. Bei dem in dieser Schrlft 
dargestellten Verfahren, welches in der Fachwelt auch 
als "Friolexverfahren 0 bezeichnet wird, sol! das Aus- 
gangsprodukt zunachst fein zerkleinert, dann unter Zu- 
gabe von mindestens einem wasseriosiichen organi- 
schen Losemittel und gegebenenfalls Wasserzu einem 
waBrigen Brei verarbeitet und anschlieBend in einem 
Zentrifugalfeld in einem Schritt in eine waBrige, feste 
Bestandteile enthaltende Phase und eine flussige, or- 
ganische Phase aufgetrennt werden. 
[0003] Daneben ist es auch bekannt, lipophile Stoffe 
aus Pflanzenteilen und Saaten durch Pressen oder 
durch eine Losemittel extraktion (Hexan, C0 2 -Extrakti- 
on : Alkoholextraktion usw.) zu gewinnen. 
[0004] Beim Pressen gehen das Unverseifbare wie z. 
B. dieTerpene, die Farbstoffe, z.B. Beta-Carotine oder 
das Chlorophlll, die Scharfstoffe, wie z.B. Capsaicin In 
ihrer naturlichen Verteilung und Konzentration in das 6l 
uber. 

[0005] Bei der Losemittelextraktion eines Oles gehen 
diese Stoffe in die Miscella aus 6l-L6semittel (z. B. He- 
xan) entweder in ihrer naturlichen Verteilung oder bis 
zur Sattigungskonzentration in der Miscella in diese un- 
polare Phase uber. Nach dem Evakuieren des Extrakti- 
onslosemittels bleibt ein an Olbegleitstoffen reiches 6l, 
ggf. in Form eines Harzes (Oleoresin) Obrig, In der die 
Konzentration der olloslichen Stoffe vlel hoher ist, als 
man sie durch das Pressen erreichen kann. 
[0006] Beim FRIOLEX-Verf ahren gehen alle die Stof- 
fe, die leichter in 6l als im wassrigen Alkohol loslich sind, 
mit in die Olphase. Daher istzum Beispiel Weintrauben- 
kernol nach FRIOLEX wesentlich Vitamin E - und Chlo- 
rophyllreicher als PreBol. Aufgrund der geringen Tem- 
peraturen beim FRIOLEX wird zusatzlich noch ein Ab- 
bau dieser temperaturempfindlichen Olbegleitstoffe 
vermieden, wie er beispielsweise beim Hexan-Extrakti- 
onsprozeB zu beobachten ist. 

[0007] Die maximale Konzentration der Olbegleitstof- 
fe ist beim FRIOLEX-ProzeB mit der Sattigungskonzen- 
tration dieser Stoffe in der Olphase gegeben. Der ver- 
wehdete Alkohol ist nur Emulsionsbrecher und zu circa 
95 % in der wassrigen Phase zu finden. weshalb eine 
signifikante Anrelcherung der Olbegleitstoffe In der Ol- 



phase uber die Sattigungskonzentration hinaus nicht 
moglich ist. Um wertere, in dem Rohmaterial vorhande- 
ne ollosliche Stoffe zu extrahieren, mul3 man vor der 
Trennung zusatzliches 6l in die Olphase bringen. Statt 

5 6l kfinnen auch andere, nlchtpolare Kohlenwasserstof- 
fe (z. B. Hexan) verwendet werden. Wenn man dieses 
Extraktionslosemittel nach der FRIOLEX-Oltrennung 
evaporiert, bleibt ein an diesen Olbegleitstoffen ange- 
reichertes 6l uber (siehe hierzu auch die EP 0 943 675 

10 At). 

[0008] Die Erf indung hat demgegenQber die Aufgabe, 
ein unkompliziertes und einfach realisierbares Verfah- 
ren zur Gewinnung der im Gattungsbegriff angegebe- 
nen Stoffe zu schaffen. 

is [0009] Die Erfindung lost diese Aufgabe durch den 
Gegenstand des Anspruches 1. 
[0010] Eine alternative Ausfuhrungsform der Erfin- 
dung ist im Anspruch 2 angegeben. 
[0011] Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung 

20 sind den Unteranspruchen zu entnehmen. 

[0012] Danach wird das Ausgangsprodukt zerklei- 
nert, sofern es nicht bereits in zerkleinerter Form vor- 
liegt, aus dem zerkleinerten Ausgangsprodukt werden 
mit Hilfe eines Extraktionsmittels die lipophilen Stoffe 

25 extrahiert, dem derart erhaltenen Zwischenprodukt wird 
zur Bildung eines wassrigen Brels Wasser zugesetzt, 
falls kein ausreichenderWassergehalt im Ausgangsma- 
terial enthalten ist und der Brei wird in einem Zentrifu- 
galfeld in eine wassrige, feste Bestandteile enthaltene 

30 Phase und eine flussige, organische Phase aufgetrennt, 
welche die hydrophoben Stoffe enth&lt. 
[0013] Alternativ kann dem zerkleinerten Ausgangs- 
produkt zunachst zur Bildung eines wassrigen Breis 
Wasser zugesetzt werden, falls kein ausreichender 

35 Wassergehalt im Ausgangsmaterial enthalten ist und 
dann werden mit Hilfe eines Extraktionsmittels die lipo- 
philen Stoffe extrahiert, bevorder derart erhaltene Brei 
in dem Zentrifugalfeld in eine wassrige, feste Bestand- 
teile enthaltene Phase und eine flussige, organische 

40 Phase aufgetrennt wird, welche die hydrophoben Stoffe 
enthalt. 

[0014] Die Erfindung nutzt den Qberraschenden Ef- 
fekt, daB der Effekt der Extraktion von Olbegleitstoffen 
auch dadurch erreicht werden kann, da(3 nur Wasser 
45 (ohne Alkohol) und vorzugsweise 6l zum Rohmaterial 
zugegeben werden, so daB eine Suspension entsteht, 
aus der das olbegleltstoffreiche 6l zentrifugal abge- 
trennt werden kann. Dies geht vorzugsweise dann, 
wenn die Phasen Ol und Wasser keine Emulsion bilden. 
so [001 5] Die Emulsionsbildung wird durch das Vorhan- 
densein von Emulgatoren bestimmt. Diese sind z. B. Le- 
cithine, aber auch native EiwelBe. Getrocknete und ge- 
mahiene, olbegleitstoffreiche Rohmaterialien wie die 
Schalen, Kerne oder Bluten z. B. von Paprika oder Ca- 
ss lendula (Ringelblume) enthalten keine hinreichend gro- 
Be Menge an Emulgatoren, so daB in diesem Fall auf 
die Zugabe des als Emulsionsbrecher wirkenden Alko-. 
hols verzlchtet werden kann. Ollosliche Stoffe werden 
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in die Oiphase Qbergeben, so sie durch Zerstorung der 
sie im Ausgangsmateriai umgebenden HQIIen (z. B. Li- 
po-Protein- Membranen) beispielsweise dutch Zerklei- 
nerung freigesetzt werden. 

[0016] Nach der Erflndung wird also zunachst das 
Ausgangsprodukt - z.B. trockenes Paprikapulver, des- 
sen Farbstoff von wirtschaftlichem Interesse ist - mit 
dem Extraktionsmittel extrahiert. AnschlieBend wird 
durch elneZugabevon Wasser eine Phasengrenzezwi- 
schen schwerer Wasserphase Inklusive der Feststoffp- 
artikel auf der elnen Selte und organlscher, den Farb- 
stoff tragender Phase auf der anderen Seite geschaffen. 
Bei der Verwendung von Pflanzenol als Extraktionsmit- 
tel ist mit der Erfindung eine nahezu vollstandige Extrak- 
tion des fetti 6s lichen Farbstoff es selbst in nur einer Ex- 
traktionsstufe mogllch. Uber die Zugabe einer hlnrel- 
chenden Wassermenge im Zentrifugalfeld erfolgt eine 
nahezu vollstandige Ruckgewinnung des Extrationsmit- 
teis ohne Emulsionen. 

[001 7] Als zu extrahierende Produkte kommen neben 
den fettlosllchen Farbstoffen auch biologisch aktive hy- 
drophobe Wirkstoffe, wie z. B. Vitamine oderandere zur 
Fraktion der "Unverseifbaren" gehorende Stoffe (z.B. 
Scharfstoffe, Terpene, Sterole) in Frage. Verstandli- 
cherweise ist die Vorgehensweise bei den jeweiligen 
Produkten und zu losenden Extraktionsaufgaben unter- 
schiedlich. Durch Routineversuchelassensich optimale 
Verfahrensbedingungen ermitteln. 
[0018] Vorzugsweise wird dem Zwischenprodukt 
Wasser zugesetzt, falls kein Wassergehalt im Aus- 
gangsmateriai enthalten ist, derzurvollst&ndigen Quel- 
lung und/oder Aufnahme der wasserloslichen Stoffe 
ausreicht. Durch die Zugabe von Wasser wird eine Pha- 
sengrenze zwischen schwerer Wasserphase inklusive 
der Feststoffpartikel auf der einen Seite und organ i- 
scher, den Farbstoff tragender Phase auf der anderen 
Seite geschaffen. 

[0019] Z.B. wird dem Zwischenprodukt bis zu 30% 
(insbesondere 5- 10%) Wasser zugesetzt, falls es sich 
bei dem Ausgangsmateriai um ein frisches, ungetrock- 
netes Produkt handelt, um eine flieBfahlge Masse zu 
schaffen. 

[0020] Dagegen wird dem Zwischenprodukt bis zu 
95%, insbesondere 50 - 90% Wasser zugesetzt, falls es 
sich bei dem Ausgangsmateriai um ein getrocknetes 
Produkt handelt (z.B. wird ein Anteil getrocknetes Pa- 
prikapulver mit 9 Anteilen Wasser vermlscht). 
[0021] Es bietet sich an, daB das zerkleinerte Aus- 
gangsmateriai mit dem Extraktionsmittel vermischt/ma- 
laxiert wird. 

[0022] Hierbei kann es zweckmaBig sein, wenn das 
zerkleinerte Ausgangsmateriai erwarmtwlrd, Insbeson- 
dere auf eine Temperatur von mehr als 30 °C und we- 
niger als 100 °C erwarmt, vorzugsweise auf eine Tem- 
peratur zwischen 60 und 80°C. 
[0023] Vorzugsweise wird der Brei im Zentrifugalfeld 
in elnem Trennschritt in die wfissrige, feste Bestandteile 
enthaltene Phase und die fIGssige, organische Phase 



aufgetrennt 

[0024] Es ist zweckmaBig, wenn die Verarbeitung 
ohne den Zusatz eines wasserloslichen, organischen 
Losungsmittels erfolgt. 
s [0025] Bevorzugt werden aus der Im Zentrifugalfeld 
gewonnenen, vorzugsweise weitgehend unpolaren 
Phase, "filphase" genannt, Olbegleitstoffe als Harz auf- 
konzentriert. 

[0026] Es ist auch denkbar, dass aus der im Zentrifu- 
10 galfeld gewonnenen, vorzugsweise weitgehend unpo- 
laren Phase die Olbegleitstoffe durch eine Filtration ab- 
getrennt werden. ZweckmaBig wird bei der Filtration ein 
Mikro-, Ultra oder Nanofiltrationsverfahren eingesetzt. 
[0027] Es ist auch denkbar, dass aus der im Zentrifu- 
15 galfeld gewonnenen, vorzugsweise weitgehend unpo- 
laren Phase, insbesondere Oiphase, das Extraktions- 
mittel durch Verdampfung zuruckgewonnen wird. 
[0028] Es ist moglich, dass das bei der Auf konzentra- 
tion der Olbegleitstoffe ruckgewonnene 6l erneut dem 
20 Extraktionsschritt bei der Verarbeitung des Ausgangs- 
produktes zugefuhrt wird. 

[0029] Vorzugsweise wird als Ausgangsprodukt ein 
Pulver, insbesondere ein Paprikapulver, verwendet, 
welches eine PartikelgroBe von weniger als 750 u/n auf- 
25 weist. ZweckmaBig ist eine PartikelgroBe zwischen 250 
und 750 um. 

[0030] Nach einer Variante wird die bei der Zentrifu- 
galtrennung gewonnene waBrige Phase nach einer 
Feststoffabtrennung zur Konzentratgewinnung einge- 

30 dampft, insbesondere zur Polyphenolkonzentrierung. 
[0031] Als Extraktionsmittel slnd leichte, unpolare 
Stoffe einsetzbar, insbesondere Benzine, mittel- bis 
langkettige Fettsaureester. Geeignet sind ferner natur- 
liche Wachse, Jojobaol, naturtiche Fette, insbesondere 

35 Kakaobutter, Kokosfett und/oder Sheab utter. 

[0032] ZweckmaBig wird die Extraktion in Abhangig- 
keit vom elngesetzten Extraktionsmittel bei einer Tem- 
peratur zwischen -1 0°C und der Zersetzungstempera- 
turderzu extrahierenden Stoffe durchgefuhrt. 

40 [0033] Bevorzugt erfolgt die Zentrifugalfeldtrennung 
bei einer Temperatur zwischen 0 und 100°, insbeson- 
dere bei einer Temperatur von mehr als 60°C erfolgt. 
[0034] Nach einer Variante kann auch eine Mehrf ach- 
extraktion des Ausgangsproduktes durchgefuhrt wer- 

45 den, um die Ausbeute zu erhdhen. Dabei kann die nach 
der Zentrifugalfeldtrennung abgetrennte wassrige Fest- 
stoff phase erneut mit 6l vermlscht werden und dann 
konnen der Extraktionsschritt sowie der nachfolgende 
Trennschritt durchgefuhrt werden. 

so [0035] ZweckmaBig erfolgt zur Verbesserung der Ex- 
traktion der lipophilen Stoffe vor der Wasserzugabe und/ 
oder der Zentrifugalfeldtrennung eine emeute Zerklei- 
nerung oder eine Homogenisierung des mit dem Extrak- 
tionsmittel versetzten Ausgangsproduktes erfolgt. 

55 [0036] Nachfolgend wird die Erfindung unter Bezug 
auf die Zeichnung anhand eines Ausfuhrungsbeispiels 
naherbeschrieben. Es zeigt: 
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Fig. 1 eln FluBdiagramm zur Veranschaulichung 
des Verfahronsablaufes bei einem bevorzugten 
Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung. 

[0037] Nach Fig. 1 wird Paprikapulver 1 als berelts 5 
zerkleinertes Ausgangsprodukt - vorzugsweise mit ei- 
ner PartikelgroBe von weniger als 750 und mehr als 250 
jim - mit Pflanzenol 2 ggf. unter Temperaturerhohung 
auf mehr als 30 und weniger als 100°C; insbesondere 
auf elnen Wert zwlschen 60 und 80°C verrnischt/mala- 10 
xlert (Schritt 4) und ggf. noch feln vermahlen/extrahlert 
(Schritt 5). Dabei erfolgt die Extraktion der lipophilen 
Stoffe in die Glphase. 

[0038] AnschlieBend wird das derart erhaitene Zwi- 
schenprodukt mit Wasser3 vermischt/extrahiert (Schritt w 

6) und dann vermahlen/malaxiert (Schritt 5), vorzugs- 
weise mit kaltem bis warmen Wasser (z.B. urn 60°C, 
Oder zwischen 10 - 60°) und der derart erhaltene Brei 
wird in einem Zwei-Phasen-Trenndekanter in eine 
wassrige, teste Bestandteile enthaltene Phase (8) und 20 
elne flusslge, organische Phase (9) aufgetrennt (Schritt 

7) , welche die hydrophoben Stoffe enthalt. 

[0039] Dem Zwischenprodukt wird nur Wasser zuge- 
setzt (Schritt 6), falls kein Wassergehalt im Ausgangs- 
material enthalten ist, der zur vollstandigen Quellung 25 
und/oder Aufnahme der wasserloslichen Stoffe aus- 
reicht. Dies ist bei getrocknetem Paprikapulver der Fall. 
[0040] AnschlieBend erfolgt beispielsweise eine Ab- 
trennung der Feststoffe aus der waBrigen Suspension 
und/oder ein Eindampfen der waBrigen Phase zur Kon- 30 
zentratgewlnnung sowie beispielsweise eine Filtration 
der flussigen organlschen Phase (10) zur Gewlnnung 
eines Resines/Harzes. 

[0041] Durch Filtration der flussigen organischen 
Phase werden eine olbegleitstoffreiche Phase und eine 35 
Olphase erhalten (Rezlrkulatlon). Das 6l kann also vom 
Schritt 10 (Filtration) zum Schritt 4 (Mischen) zuruckge- 
leitet und erneut zur Extraktion verwendet werden. 
[0042] Nach der Olabtrennung vom Feststoff kann er- 
neut 6l zugesetzt werden. (Mehrfach extraktion), d.h., 40 
die beim Schritt abgetrennte. wfissrige Feststoff phase 
wird erneut mit 6l vermischt und dem Schritt 4 zuge- 
fuhrt, um die Ausbeute des Verfahren - wenn erforder- 
lich - zu erhohen. Nach einer Variante ist es auch mog- 
lich, dem 6l/Feststoffgernisch nach dem Extrahieren 45 
zunachst kein Wasser zuzusetzen sondem das 6l/Fest- 
stoffgemisch direkt elner Trennung wie einer Filtration 
oder einer Zentrifugaltrennung zu unterwerfen. Das da- 
bei gewonnene Gemisch wird dann erneut mit 6l ver- 
setzt. so 
[0043] Es ist auch denkbar, beim Mischen nach dem 
Extrahieren (Schritt 6) erneut 6l und/oder Wasser zu- 
zusetzen. 

[0044] Es ergibt slch also beispielsweise folgende 
Verfahrensweise: 55 

A. Mischen von Paprikapulver (z.B. d 95 = 250 -750 
M/n, Insbesondere 750 am) mit Pflanzenol, z. B. 



Sonnenblumendl; 

B. Ggf. weitere Feinstvermahlung, z.B. mit Kugel- 
muhie; 

C. Zugabe von Wasser; 

D. Malaxieren; 

E. Zentrifugale Trennung, beispielsweise mit 
2-Phasen-Trenndekanter in 6l (mit den Olbegleit- 
stoffen) und in eine wassrige Phase (Suspension); 

F. Abtrennung der Feststoffe aus der wassrigen 
Suspension (ggf. zusfitzliches Wasser zusetzen); 

G. Eindampfen derwSssrigen Phase, Konzentrat- 
gewinnung 

[0045] Altemativ: 

F. Eindampfen der Feststoffe, Powdergewinnung. 
[0046] Elne feinere Vermahlung erhoht die Ausbeute 
(geringere Verluste im Feststoffbrei). Ein Optimum fin- 
det sich derzeit bei 500 ± 250 u,m. 
[0047] Als mogliches Extraktionslosemittel kommt 
nicht nur Pflanzenol, sondem es kommen nahezu alle 
lelchten, unpolaren Stoffe Idsenden, organlschen Ex- 
traktionslosemittel, wie z. B. Benzine, wie Hexan, Oktan 
etc., mittel- bis langkettige Fettsaureester, insbesonde- 
re der Kettenlange C6 bis C12, da diese leicht destillativ 
entfernbar sind, aber auch naturliche Wachse, wie Jo- 
joba, und Fette, wie z. B. Kakaobutter und Sheabutter 
in Frage, weil diese als Farbstoff enthaltende Massen 
direkt weiterverarbeitet werden konnen. Anwendungs- 
moglichkeiten bestehen z. B. in der Kosmetikindustrie. 
[0048] DerTemperaturbereich, in dem die Extraktion 
durchgefuhrt werden kann, liegt je nach Extraktionslo- 
semittel vorzugsweise im Bereich von - 10° C fur leicht 
fluchtige Benzine bis zu einer Temperatur von knapp un- 
terhalb der Zersetzungstemperatur der zu extrahieren- 
den Materialien und Produkte (circa 150 °C), und fur die 
nach Zugabe von Wasser erfolgende Phasentrennope- 
ration sollte elne Temperatur von knapp oberhalb 0°C 
bis zur Siedetemperatur des Wassers (1 00 °C) gewahlt 
werden. 

[0049] Das Verhaltnis vom Extraktionsmittel zu extra- 
hlerendem Trockenprodukt liegt insbesondere im Be- 
reich von vorzugsweise 1 : 10 bis 1 0: 1 . 
[0050] Bezuglich der Wasserzugabe wird vorzugs- 
weise ein Verhaltnis von Trockensubstahz zu Wasser 
von 1 : 1 bis 1: 10 gewahlt werden. 
[0051 ] Denkbar ist auch eine mehrstufige Trockenex- 
traktion durch Verwendung von Klirdekantern oder Fil- 
terpressen, wobei zu beachten ist, daB erst durch den 
Zusatz von Wasser als Phasengrenze ausbildendes 
Medium eine vollstandige Ruckgewinnung des Extrak- 
tionsmittels moglich ist. Das Wasser verdrangt das 6l 
oder das sonstige Extraktionsmittel aus der Feststoff- 
suspension. Oberraschenderweise behindert der Was- 
sergehalt frischer Produkte, z.B. frischen Paprikas die 
Extraktion nicht 

[0052] Die Aufbereitung und. Reinigung der extrahie- 
renden Produkte kann z.B. durch Waschen mit Wasser 
und Trocknen und eventuell destillatlves Entfemen der 
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Extraktlonsmlttel erfolgen. 



Patentanspruche 



1. 



Verfahren zur Gewinnung von nativen, organischen 
Stoffen, insbesondere Olen, Fetten, Wachsen, 
Farbstoffen.Vitaminen und/oderanderenlipophilen 
Stoffen und deren Derivaten aus nativen Stoffge- 
mengen, vorzugswelse be! Rohstoffen, die relativ 
wenig 6l Oder Fett - insbesondere wenlg Triglyce- 
ride - in der lipophilen Fraktion enthaiten, mit folgen- 
den Schritten: 

a) das Ausgangsprodukt wird zerkleinert, so- 
fem es nicht berefts In zerklelnerter Form vor- 
liegt, 

b) aus dem zerkleinerten Ausgangsprodukt 
werden mit Hilfe eines Extraktionsmittels die li- 
pophilen Stoffe extrahiert, 

c) vorzugswelse wird dem derart erhaltenen 
Zwischenprodukt zur Bildung eines wassrigen 
Breis Wasser zugesetzt, falls kein ausreichen- 
der Wassergehalt im Ausgangsmateriai enthal- 
ten ist, 

d) der Brei wird In elnem Zentrifugalfeld in eine 
wassrige, feste Bestandteile enthaltene Phase 
und eine flussige, organische Phase aufge- 
trennt, welche die hydrophoben Stoffe enthalt. 

Verfahren zurGewlnnung von nativen, organischen 
Stoffen, insbesondere Olen, Fetten, Wachsen, 
Farbstoffen, Vitaminen und/oder anderen lipophilen 
Stoffen und deren Derivaten aus nativen Stoffge- 
mengen, vorzugsweise bei Rohstoffen, die relativ 
wenig 6l oder Fett - insbesondere wenig Triglyce- 
ride - in derllpophllen Fraktion enthaiten, mit folgen- 
den Schritten: 

a) das Ausgangsprodukt wird zerkleinert, so- 
fem es nicht bereits in zerklelnerter Form vor- 
liegt, 

b) dem zerkleinerten Ausgangsprodukt wird zur 
Bildung eines wassrigen Breis Wasser zuge- 
setzt, 

c) aus dem zerkleinerten und mit Wasser ver- 
mischten Ausgangsprodukt werden mit Hilfe ei- 
nes Extraktionsmittels die lipophilen Stoffe ex- 
trahiert, 

d) der derart erhaltene Brei wjrd in einem Zen- 
trifugalfeld in eine wassrige, feste Bestandteile 
enthaltene Phase und eine flQsslge, organi- 
sche Phase aufgetrennt, welche die hydropho- 
ben Stoffe enthalt. 
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gangsmaterial enthaiten ist, der zur vollstandigen 
Quellung und/oder Aufnahme der wassertos lichen 
Stoffe ausreteht. 

I. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB dem Zwischenprodukt bis zu 30%, 
insbesondere 5- 10% Wasser zugesetzt wird, falls 
es sich bei dem Ausgangsmateriai urn ein frisches, 
ungetrocknetes Produkt handelt 

. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zelchnet, daB dem Zwischenprodukt bis zu 95%, 
insbesondere 50 bis 90% Wasser zugesetzt wird! 
falls es sich bei dem Ausgangsmateriai urn ein ge- 
trocknetes Produkt handelt. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB durch die Zu- 
gabe von Wasser eine Phasengrenze zwischen 
schwerer Wasserphase inklusive der Feststoffpar- 
tikel auf der elnen Seite und organlscher, den Farb- 
stoff tragender Phase auf der anderen Seite ge- 
schaffen wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Stoffe, da- 
durch gekennzeichnet, daB das zerklelnerte Aus- 
gangsmateriai mit dem Extraktionsmittel vermischt/ 
malaxiert wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Stoffe, da- 
durch gekennzeichnet, daB das zerkleinerte Aus- 
gangsmateriai erwarmt wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Stoffe, da- 
durch gekennzeichnet, daB das zerkleinerte Aus- 
gangsmateriai auf eine Temperatur von mehr als 30 
°C und weniger als 1 00 °C erwSrmt wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Stoffe, da- 
durch gekennzeichnet, daB das zerkleinerte Aus- 
gangsmateriai und/oder das Zwischenprodukt auf 
eine Temperatur zwischen 60 und 80°C erwarmt 
wird. 



11. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Brei im 
Zentrifugalfeld In einem Schritt in die wassrige, fe- 
ste Bestandteile enthaltene Phase und die flussige, 
organische Phase aufgetrennt wird. 
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3. 



Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB dem Zwischenprodukt Wasser 
zugesetzt wird, falls kein Wassergehalt im Aus- 
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. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Verarbei- 
tung ohne den Zusatz eines wasserloslichen, orga- 
nischen Losungsmittels erfolgt. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB aus der im 
Zentrifugalfeld gewonnenen, vorzugsweise weitge- 
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hend unpolaren Phase, Insbesondere Olphase, 6l- 
begleitstoffe als Harz aufkonzentriert warden. 

14. Verfahren nach einem der vorstehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB aus der im 5 
Zentrifugalfeld gewonnenen, vorzugsweise weitge- 
hend unpolaren Phase, insbesondere Olphase, das 
Extraktionsmittel durch Verdampfung zuruckge- 
wonnen wird. 

10 

15. Verfahren nach einem der vorstehenden AnsprO- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB aus der im 
Zentrifugalfeld gewonnenen, vorzugsweise weitge- 
hend unpolaren Phase, insbesondere Olphase, die 
Oibegleitstoffe durch eine Filtration abgetrennt wer- 15 
den. 

16. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB bei der Filtra- 
tion ein Mikro-, Ultra oder Nanofiltrationsverfahren 20 
elngesetzt wird. 

17. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB das bei der 
Aufkonzentration der Oibegleitstoffe rQckgewonne- 25 
ne Ol emeut dem Extraktionsschritt bei der Verar- 
beitung des Ausgangsproduktes zugefuhrt wird. 

18. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB als Ausgangs- 00 
produkteln Pu Iver, 1 Insbesondere eln Paprikapulver, 
verwendet wird, welches elne PartikelgrdSe von 
weniger als 750 uin aufweist. 

19. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 35 
che, dadurch gekennzelchnet, daB als Ausgangs- 
produkteln Pulver, insbesondere ein Paprikapulver, 
verwendet wird, welches eine PartikelgroBe zwi- 
schen 250 um und 750 um aufweist. 

20. Verfahren nach einem der vorstehenden Ansprfl- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB die bei der 
Zentrifugaftrennung gewonnenen waftrige Phase 
nach einer Feststoffabtrennung zur Konzentratge- 
winnung eingedampft wird, insbesondere zur Poly- 45 
phenolkonzentrierung. 

21 . Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB als Extrakti- 
onsmittel leichte, unpolare Stoffe eingesetzt wer- so 
den. 

22. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB als Extrakti- 
onsmittel Benzine verwendet werden. 55 

23. Verfahren nach einem der vorstehenden Ansprti- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB als Extrakti- 



onsmittel mlttel- bis langkettlge Fettsaureester ver- 
wendet werden. 

24. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB als Extrakti- 
onsmittel naturiiche Wachse und/oder Fette, insbe- 
sondere Jojobaol, Kakaobutter, Kokosfett und/oder 
Sheabutter verwendet wird/werden. 

25. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB die Extraktion 
in Abhangigkeit vom eingesetzten Extraktionsmittel 
bei einer Temperatur zwischen -10°C und der Zer- 
setzungstemperatur der zu extrahierenden Stoffe 
durchgefuhrt wird. 

26. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB die Zentrifu- 
galfeldtrennung bei einer Temperatur zwischen 0 
und 100° erfolgt; vorzugsweise bei bei einer Tem- 
peratur von mehr als 60°C erfolgt. 

27. Verfahren nach einem der vorstehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzelchnet, daB eine Mehr- 
fachextraktion des Ausgangsproduktes durchge- 
ftihrt wird, vorzugsweise derart, da(3 die nach der 
Zentrifugalfeldtrennung abgetrennte wassrige 
Feststoffphase erneut mitOI vermischt wird und der 
Extraktionsschritt sowie der nachfolgende Trenn- 
schrftt durchgefuhrt wird. 

28. Verfahren nach einem der vorstehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzelchnet, dadurch gekenn- 
zelchnet, daB zur Verbesserung der Extraktion der 
lipophilen Stoffe vor der Wasserzugabe und/oder 
derZentrffugalfeldtrennung elne erneute Zerkleine- 
rung oder eine Homogenisierung des mit dem Ex- 
traktionsmittel versetzten Ausgangsproduktes er- 
folgt. 
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